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RESUMEN 
El objetivo de esta investigación consistió en cuantificar mediante Espectrofotometría 
UV-Visible, el contenido de nitritos en productos embutidos de tipo jamón, distribuidos 
en la zona central de Honduras, para generar una alerta en cuanto a su consumo. Para su 
alcance, se empleó instrumentos descriptivos tipo encuesta para valorar el nivel de pre-
ferencia y la técnica de espectrofotometría a una longitud de onda de 540 nm para eva-
luar el contenido de nitritos en tres diferentes tratamientos. Los resultados sugieren que 
los productos embutidos de mayor aceptación por el consumidor son los de tipo jamón, 
principalmente aquellos que se elaboran a partir de carne de pollo. De igual manera esta 
investigación genera una alerta sobre la salud del consumidor, en vista que dos terceras 
partes de las marcas comerciales empleadas para esta investigación, no cumplen con la 
normativa de uso de aditivos, según lo establecido por el Codex Alimentarius.  
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Determination of Nitrites by UV-visible Spectrophotometry in  
Products Ham-type Sausages 
ABSTRACT 
The objective of this research was to quantify, using UV-Visible Spectrometry, the ni-
trite content in ham-type sausage products, distributed in central Honduras, to generate 
an alert regarding their consumption. For its scope, descriptive instruments such as a 
survey were used in consumers of these products, to determine their preference. In turn, 
the spectrometry technique at a wavelength of 540 nm was used to evaluate the nitrite 
content in three different treatments. The results suggest that the sausage products most 
accepted by the consumer are those of the ham type, mainly those made from chicken 
meat. Similarly, this research generates an alert on consumer health, given that two-
thirds of the trademarks used for this research do not comply with the regulations for the 
use of additives, as established by the Codex Alimentarius. 
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1- INTRODUCCIÓN 
Un aditivo es una sustancia que se añade a los alimentos para mantener o mejorar su 
inocuidad, su frescura, su sabor, su textura o su aspecto, han sido utilizados desde hace 
siglos como conservantes principalmente en productos embutidos (OMS, 2018). Los 
embutidos son productos elaborados a partir de carne, sangre o mezcla de ambas, que 
además de esencias y hierbas, contiene aditivos que se incorporan con un fin tecnológi-
co o sensorial (Velasquez et al., 2014). El jamón por ejemplo es un producto embutido, 
en el que se utilizan nitratos y nitritos como aditivos, estos le dan el sabor, olor, textura 
y color característicos, además funcionan como preservantes, sin embargo, su uso ha 
sido cuestionado por su potencial toxicidad residual y la posible formación de metahe-
moglobina, y nitrosaminas. (Gómez, 2006; Chimenos, 2008; Habermeyer & Eisen-
brand, 2019; Kalaycıoğlu & Erim, 2019).  
En cuanto al uso de estos aditivos, la Agencia Federal de Alimentos y Medicamentos 
(FDA) recomienda no exceder de 200 ppm para nitritos y nitratos (o una combinación 
de ambos) (Codex, 2019a). Asimismo, el empleo de antioxidantes naturales como el 
eugenol, sería una alternativa con potencial interés en la industria cárnica para aumentar 
su durabilidad. (Fuentes et al., 2020; Marcía et al., 2020).  
Por lo anterior, el objetivo de esta investigación fue determinar mediante espectrofoto-
metría UV-Visible, el contenido de nitritos en productos embutidos de tipo jamón, dis-
tribuidos en la zona central de Honduras, para generar una alerta en cuanto a su consu-
mo.  
2- MATERIALES Y METODO 
El método empleado en esta investigación es de enfoque mixto y de orden transversal 
mediante entrevista y análisis de laboratorio. Para su alcance se seleccionó aleatoria-
mente a un grupo de 100 personas, pertenecientes al campus de la Universidad Nacional 
Autónoma de Honduras. Se tomó como criterios de inclusión; edades comprendidas 
entre 18-25 años y consumidores de productos cárnicos embutidos. Se aplicó una en-
cuesta como instrumento descriptivo para obtener información sobre los principales 
proveedores de embutidos en la zona urbana de Tegucigalpa, Francisco Morazán, Hon-
duras. Finalmente se tomó muestras al azar de 5 kg de cada una de las principales mar-
cas comerciales y se trasladaron al Laboratorio de Ciencias de los Alimentos de la 
UNAH, para el desarrollo de análisis químicos sobre la cuantificación de nitritos en 
jamón.  
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La metodología utilizada para la cuantificación de nitritos se basa en un cambio quími-
co-colorimétrico a una longitud de onda de 540 nm mediante espectrofotometría de do-
ble haz, mediante espectrofotómetro marca SHIMADZU Uv-1700 pharmaSpec (Ma-
nasquan, USA) y celdas de material cuarzo de 1 cm de diámetro. 
Procesamiento de las muestras 
Las muestras se tomaron aleatoriamente en los supermercados de la zona urbana de Te-
gucigalpa en las cercanías de la UNAH. Posteriormente se trasladaron al Laboratorio 
Ciencias de los Alimentos en medios herméticos a una temperatura de 10° C ± 2° C.  
Para la preparación de las muestras, se tomó 1 kg jamón de cada marca comercial (tra-
tamiento), etiquetándose como T1, T2 y T3. Asimismo, cada tratamiento se segmentó en 
10 grupos de 100 g cada uno. El tamizaje se efectuó a partir de muestras aleatorizadas 
de 100 g de jamón por tratamiento, se introdujeron en un Erlenmeyer de 250 mL y se 
agregó 100 mL de agua destilada, además, se llevó a digestión durante 2 h en baño Ma-
ría a 80° C ± 2° C, añadiendo porciones de 50 mL de agua destilada cada 30 min con 
agitación constante. Posteriormente la muestra se filtró por gravedad mediante un em-
budo, con la finalidad de eliminar residuos y obtener la solución acuosa. Esta se trasva-
só a un matraz de 250 mL y se aforó con agua destilada.  
Para la preparación del estándar de nitrito se empleó 500 mg en 1000 mL de agua desti-
lada, se tomó 1 mL de la solución y se adicionó 2.5mL de SFA (Sulfanilamida) y 2.5mL 
NED (1-Naftiletilendiamina), se aforó con agua destilada en un matraz volumétrico de 
100mL. El blanco se preparó a partir de 20 mL de agua destilada y las soluciones SFA y 
NED a las mismas concentraciones que los estándares anteriores. Finalmente, las solu-
ciones estándares se dejaron reposar durante 15 min, para su posterior lectura por tripli-
cado en el espectrofotómetro a una longitud de onda de 540 nm (Figura 1).  
Figura 1. Procedimiento realizado. a. Fraccionamiento y pesado de la muestra. b. 
Digestión de la muestra. c. Filtrado de la muestra. d. Trasvaso de la muestra a un 
matraz volumétrico. e. Reposo de la muestra por 15 minutos después de agregados los 
reactivos SFA y NED. f. Lectura de las soluciones en el espectrofotómetro. 
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
A partir de modelos descriptivos tipo encuesta, se determinó que la frecuencia de con-
sumo de productos embutidos oscila entre 2 y 3 veces por semana en la población de la 
zona central de Tegucigalpa, Francisco Morazán, Honduras (Figura 2). Siendo el jamón 
el producto embutido de mayor consumo (Tabla 1), principalmente los que emplean en 
su formulación carne de pollo (Tabla 2). Estos resultados afirman lo expresado por Cor-
zo (2018) y la Organización Mundial de la Salud (2015); quienes expresan que los pro-
ductos embutidos tienen un efecto adictivo en el consumidor, generando mayor deman-
da de consumo en comparación con otros tipos de derivados cárnicos. Asimismo, Cruz 
(2015); relaciona el consumo de estos productos con el desarrollo potencial de enferme-
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Tabla 1. Porcentaje de consumo de productos embutidos  
Producto embutido Porcentaje de consumo (%) 
Hot dog 22.47 
Chorizo copetín  13.56 
Jamón  29.09 
Mortadela 19.38 
Chorizo extremeño  13.55 
Otros  1.94 
 
Tabla 2. Tipo de jamón más consumido  
Tipo de carne  Porcentaje de consumo (%) 
Jamón de cerdo  37.32 
Jamón de res  18.31 
Jamón de pollo  44.36 
 
La tabla 3, muestra los resultados del contenido de nitritos obtenido entre los tratamien-
tos mediante la técnica de espectrofotometría UV-visible, determinando que dos de cada 
tres marcas comerciales de embutidos de tipo jamón, que se distribuyen en Tegucigalpa, 
Francisco Morazán, Honduras, no cumple con la normativa de regulación del Codex 
Alimentarius. Considerándose su consumo como un potencial riesgo para la salud de 
esta población. Otros autores como Anton & Lizaso (2001) y Gaviria & Montes (2017); 
expresaron que el uso incorrecto de nitritos como conservantes de alimentos, puede ge-
nerar intoxicaciones o formación de compuestos carcinogénicos en el ser humano, por 
lo que su uso debe estar dentro de los parámetros establecidos para el uso de aditivos 
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alimentarios (Codex, 2019b).  
 
Tabla 3. Contenido de nitritos entre los tratamientos  
 






T1 0.489 ± 0.123 218.836 ± 86.867 200 No cumple 
T2 0.124 ± 0.853 40.906 ± 28.139 200 Cumple 
T3 0.796 ± 0.490 262.050 ± 16.148 200 No cumple 
Blanco 0.470 ± 0.336 173.943 ± 17.183 200 Cumple 
*Media ± desviación estándar.  
 
4. CONCLUSIÓN 
A partir de espectrofotometría UV-Visible se determinó que la mayor parte de produc-
tos embutidos de tipo jamón, que se comercializa en Tegucigalpa, Honduras, no cum-
plen con la normativa Codex Alimentarius en cuanto al contenido de nitritos empleados 
como conservante. Asimismo, evidencia que las agencias de regulación sanitarias del 
país no están monitoreando con frecuencia el uso de estos aditivos. Por lo que esta in-
vestigación promueve una alerta en la población hondureña, en cuanto al peligro del 
consumo de nitritos en productos embutidos y el potencial riesgo que este puede causar 
en decremento de la salud de sus consumidores.  
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